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RlNGIG-\SA.:\ 
f)ag1ng ayan1 rncngandung protein., alr, 1ctnak .. dan kotnponcn-kcnnponcn 
anorganik. sehingga daging 1nerupakan bahan makanan yang sangat mudah rusak 
(high perisihie). Salah satu cara tnenghmnbat kerusakan tersebut adalah dengan 
n1cndayagunakan (_hibring ayan1 rncnjadi produk olahan yang nlCinpunyai nila1 
ekono1ni yang lebjh tlnggi, misalnya chicken nuggeTs. 
Kelebli1an ch:cken nuggcrs yaitu dapat disajikan dengan cepat dan praktis 
(nugget.,· bcku hanya tingga] dlgoreng sccara deep .lF}Jff1J!. kenHtdian SHip 
dlsajikan). 1ne1npunyai niiai gizi :yang cukup tlnggi, rasan:ya enak, benruki1y·a 
111enarik .. 1nudah didapat, harganya cukup te!jang...1<.au. 
Pennasalahan yang tiinbui dalmn pe1nbuatan clucken nuggets yaitu dent,ran 
penambahan tepung terigu yang terlalu rendah akan mengakibatkan tekstur 
chicken nuggets· tnenjad! kurang kornpak, scdangkan dcngan pcnatnbahan tcpung 
terigu yang semakin tinggi akan menyebabkan nilai nutrisi berkurang dan akan 
1nenghasilkan rasa serta tekstur yang kurang disukal. Unruk 1nengatasi hai 
tcrscbut dapat ditambahkan putih telur. Maka diharapkan dcngan mcnggunakan 
ko1nbinasi antara tepung terigu dan putih teiur dapat menghasiikan chicken 
nug,gets yang Inetnenuhi karakteristik fisiko-kitnia serta dapat diterin1a oleh 
konsLnnen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk tnengetahui proporsi tepung 
terigu dan putih telur pada pembuatan chicken nuggets sehingga diperoleh 
karakteristik fisiko-ki1nia serta dapat diteri1na oieh konsmnen. 
Rancangan penelitian yang digtmakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(Ri'.K) Faktorial, yang terdiri dari 2 taktor. Faktor ya..'lg pertama adalah 
konsentrasi tepung terigu (20%, 30%, 40%) dan fak.-tor kedua adalah konsentrasi 
putih telur (2,5%, 5%,, 7,5%). Data yang diperoleh dianaiisa secara statistik untuk 
mengetahui apakah teradapat perbedaan antara perlak.-uan tersebut dengan t~ii 
Anova dan dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan unruk mengetahui 
perlakuan mana yang berbeda secara signifikan. 
Hasil peneiitian menunjukkan ba..~wa penambaha..'l tepung terigu dan putih 
telur memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air, kadar protein, \\1-!C, 
juiceness, kekerasan dan kuat tusuk chicken nuggets. Sifat organoleptik pada 
produk ch'cken nuggeTs cukup disukai oleh konsumen. Perlakuan tepung terigu 
20% dan putih telur 7,5% merupakan pcr!akuan terbaik bcrdasarkan sifat fisiko 
kimia dan organoleptik dengan karak.1eristik sebagai berik.-ut kadar air 49,97%,wb, 
\VHC 3,8l,juiceness 99,33%, kadar protein !9,46%, kuat tusu...l.; 2,47 mm/gr.det, 
kekerasan 151,95 N. Sedangkan untuk organoleptik tekstur 6,40, organoleptik 
rasa 6, 13, organoleptik wama chicken nuggets beku 6,40 dan tmtuk ch1cken 
nuggets goreng 5, 71. 
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